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Título: Las especialidades vegetales 1. 
Resumen 
Son partes comestibles aromáticas de plantas cultivadas. Son sus hojas (leaves), flores (blossoms), botones florales (buttons), tallos 
u otras partes de la planta. Son cosechas de plantas únicas, recogidas del mundo entero. Cada una con un efecto especifico en los 
sentidos. Sus características organolépticas estimulan los sentidos en su cata, y en combinación con otros alimentos producen 
sensaciones especiales y particulares. Que llevan a los platos a un nivel superior, intensificando su sabor, la fragancia y la estética. 
Son aptos para el consumo y se pueden consumir sin lavado ni limpieza. 
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Son partes comestibles aromáticas de plantas cultivadas. Son sus hojas (leaves), flores (blossoms), botones florales 
(buttons), tallos u otras partes de la planta. Son cosechas de plantas únicas, recogidas del mundo entero. Cada una con un 
efecto especifico en los sentidos. 
Sus características organolépticas estimulan los sentidos en su cata, y en combinación con otros alimentos producen 
sensaciones especiales y particulares.  
Que llevan a los platos a un nivel superior, intensificando su sabor, la fragancia y la estética. Son aptos para el consumo 
y se pueden consumir sin lavado ni limpieza. Tienen control biológico de plagas sin plaguicidas químicos. Son de 
producción y cultivo ecológico, hidropónico e higiénico en modernos e innovadores invernaderos, con un sistema 
climático especial y una subestructura con revestimiento anti bacterias. 
Es el mundo diminuto del sabor,  el color y la fragancia. Intenso, independiente, innovador, creativo, global, moderno, 
de creación de sabores con los que se inspiran los cocineros para sorprender a sus clientes. 
Se utilizan para decorar  por su estética singular, aunque tienen muchos otros usos. Todos los productos de la gama se 
eligen por sus sabores y aromas característicos. 
CONSERVACIÓN 
Su vida útil es de hasta 7 días conservado a una temperatura entre 2 y 7°C. 
Embalados en bandejas de plástico unitarias tapadas con plástico perforado para permitir su oxigenación y ventilación. 
Disponible todo el año, sin temporadas. 






Sabor a anís picante con un toque de estragón. 
Combina bien con aperitivos y postres. 
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Apple Blosson. Planta decorativa comestible. 
Sabor a manzana ácida fresca. 
Combina bien con aperitivos, pescado, macedonias de frutas y postres.  
Flor de alubia. 
Sabor fresco a alubia. 
Combina bien con ave, caza, crustáceos, pescado blanco y platos 
vegetarianos. 
BlinQ Flor. 
Sabor fresco y salado. 
Combina bien con carne, pescado azul y platos vegetarianos. 
Hojas de cardamomo 
Sabor a canela, dulce y madera. 
Combina bien con caldos, infusión,  pescados y salsas. 
Hojas de citra. 
Tonos cítricos, ácidos y frescos. 
Combina bien con ensaladas, platos de pescado y ave. 
Flor de cornabria. Planta violeta de monte. 
Sabor primaveral fresco y sutil. 
Amplio uso decorativo gracias al abanico claro de colores.  
Hojas de cresabi. 
Sabor a wasabi con un picante sabor a pimienta. 
Combina bien con carne, guarnición, platos de comida asiática, 
ensaladas y platos de marisco y pescado crudo. 
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Botón de miel. Botón de flor comestible. 
Sabor dulzón con toques de menta y tomillo. 
Uso: para platos con un toque de miel o dulce. 
Flores de orégano. 
Sabor a orégano y veraniego. 
Combina bien con carnes y tomate. 
Hojas de From Age. 
Sabor a queso maduro o muy maduro. 
Combina bien con platos vegetarianos e ingredientes dulces. 
Hippo tops. Planta acuática/Selección de berros. 
Sabor a berro picante. 
Uso en decoración o como ingrediente. 
Flores de jazmín. 
Sabor a aromático jazmín. 
Combina bien con infusiones, marisco, vieras, pescado, pan, platos 
especiados con toque dulce y postres. 
Hojas de lima kéfir. 
Sabor a lima y a cítrico dulce. 
Uso en caldos, infusión, pescados y salsas. 
Hojas de kikuna. 
Sabor a apio y a zanahoria. 
Combina con crustáceos y tempura. Sabroso y decorativo en ensaladas. 
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Hojas de majii. Cactus. 
Sabor carnoso y jugoso.  
Uso para absorber sabores. Combina bien con langostinos, uvas blancas 
o ingredientes ácidos, como el ruibarbo. 
Hojas de ostras. “Ostras vegetales”. Mertensia. 
Sabor a ostras. 
Uso con platos de pescado. Combina bien con platos mar y tierra, con 
café y chocolate. 
Paztizz tops. Planta comestible. 
Sabor a dulce y anisado. 
Uso en pescados, caza, postres, helados y té. 
Pepquiño. Micro melón. 
Sabor a pepino fresco con un toque agrio. 
Uso acompañado de salsa de soja, ensaladas, snacks y salteados. 
Decoración. 
Purple delight. Flor comestible. 
Sabor ligeramente amargo y sorprendentemente dulce. 
Uso en cocina tailandesa, con chocolate, caza, postres y helados. Con 
alcachofas, cítricos, vieras, caviar, pescado blanco y carne. 
Guisante salado. Brotes de guisante. 
Sabor sutil a guisantes frescos con regusto dulce a frutos secos. 
Uso como verdura o ingrediente en platos fríos o calientes. 
Salty fingers. Hoja comestible. 
Sabor crujiente y ligeramente amargo, salado. 
Uso con pescados, vieras y crustáceos. Combina con carnes o setas. 
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 Verduras. Editorial Everest. 




Sea Fennel. Planta comestible. 
Sabor a espárrago, aromático y picante. 
Uso con pescados, crustáceos, vieras y blanqueado (esparrago). 
Botones de Sechuan. Botones de flor. 
Sabor adormecedor, chispeante y eléctrico. 
Uso en decoración, ensaladas y frutas. Infusión, cocteles y aperitivos. 
